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IMPACTO DA ROTULAGEM ORGANICA NA ACEITACAO SENSORIAL DE BALAS DE GOMA
IMPACT OF ORGANIC LABELING ON THE SENSORY ACCEPTANCE OF JELLY BEANS

Guilherme de Castilho Queiroz', Giovanna Maria Cappa Hernandes?, Renan Felipe Paschoalin?,
Marise Bonifacio Queiroz*, Ana Lucia Fadini®, Lidiane Bataglia da Silva®

RESUMO

Ha um crescente mercado mundial para produtos mais sustentaveis, uma vez que existe uma tendéncia por parte
da populacdo em manter a aquisicdo e consumo desses alimentos em relagao aos convencionais. Tém sido obser-
vados sinais que evidenciam uma mudancga de habito alimentar no mundo, na dire¢gdo de uma maior demanda por
produtos organicos. O sistema de produgéo organico visa a produgéo de alimentos ecologicamente sustentaveis,
economicamente vidveis e socialmente justos. No presente trabalho foram desenvolvidas trés balas de goma um
padrao, utilizando xarope de milho brasileiro convencional, uma utilizando xarope de milho brasileiro livre de orga-
nismos geneticamente modificados (GMO free) e, outra utilizando xarope de arroz organico importado do Paquistéao,
todas com inser¢cao de morango organico ndo comercial como ingrediente natural para coloragéo e sabor. O objetivo
foi analisar as balas de goma sensorialmente e avaliar o impacto de uma rotulagem orgénica na sua percepgao
de sabor. Para tal, a analise foi realizada em duas etapas, através de um teste cego e outro com a informagéo da
rotulagem Organica e GMO free. A andlise sensorial evidenciou um aumento significativo na impresséo global da
qualidade sensorial dos consumidores de balas de goma apds a apresentagao da rotulagem Orgéanica e GMO free.

PALAVRAS-CHAVE: Acucar. Morango. Orgéanico. Organismos Geneticamente Modificados. Xarope De Glicose.
Analise Sensorial.

ABSTRACT

There is a growing world market for more sustainable products since there is a tendency on the part of the population
to maintain the acquisition and consumption of these foods in relation to the conventional ones. It has been observed
a change in food habits in the world towards a greater demand for organic products. The system of organic produc-
tion aims at the production of ecologically sustainable, economically viable and socially fair food. In the present work
three jelly candies were developed, one standard using conventional Brazilian corn glucose syrup, one using Brazil-

" Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL-APTA-SAA-GESP) - Centro de Tecnologia de Cereais e Chocolate da Secretaria
de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao Paulo, Avenida Brasil 2880, CEP 13070-178, Campinas, Sdo Paulo, Brasil,
guilherme@ital.sp.gov.br.

2 Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), Faculdade de Engenharia de Alimentos, Campinas, Sao Paulo, Brasil, gio-
vanna.cappa@gmail.com.

3 Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), Faculdade de Engenharia de Alimentos, Campinas, Sdo Paulo, Brasil,
renan.paschoalin@outlook.com

4Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL-APTA-SAA-GESP) - Centro de Tecnologia de Cereais e Chocolate, Campinas, Sdo
Paulo, Brasil, bqueiroz@ital.sp.gov.br.

SInstituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL-APTA-SAA-GESP) - Centro de Tecnologia de Cereais e Chocolate, Campinas, Séo
Paulo, Brasil, fadini@ital.sp.gov.br.

8 Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL-APTA-SAA-GESP) - Centro de Tecnologia de Cereais e Chocolate, Campinas, Sao
Paulo, Brasil, lidiane.bataglia@ital.sp.gov.br.

ISSN: 2595-6264 (™ U NG

UNIVERSIDADE

20

ser



U NG Revista E:genharia @

RO vnversinane Tecnologia Aplicada

V.4, N.1, 2020

ian corn glucose syrup free of genetically modified organisms (GMO free) and the other using organic rice glucose
syrup imported from Pakistan, all with non-commercial organic strawberry as a natural ingredient for coloring and
flavoring. The objective was to analyze jelly candy sensory and to evaluate the impact of Organic labeling on their
taste perception. For this, the analysis was performed in two stages, through a blind test and another with the infor-
mation of the labeling Organic and Organic and GMO free. The sensory analysis evidenced a significant increase in
the global impression of the sensorial quality of the consumers of jelly candies after the presentation of the labeling
Organic and GMO free.

KEYWORDS: Sugar. Strawberry. Organic. Genetically Modified Organisms. Glucose Syrup. Sensory Analysis.
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INTRODUGAO

Os produtos rotulados como orgénicos tém em co-
mum serem livres de organismos geneticamente modi-
ficados (Genetically Modified Organisms - GMO free),
radiacdo, solventes orgénicos e pesticidas sintéticos,
além disso limitando o uso de aditivos e biopesticidas
para uma pequena lista de substancias autorizadas. Por
isso, sdo considerados muitas vezes mais naturais ou
menos carreados de substancias indesejadas (BATLO-
GG; SCHMID; HUBER, 2018).

O sistema de produgdo orgénica visa a obtencao
de alimentos ecologicamente sustentaveis, economica-
mente viaveis e socialmente justos, capazes de integrar
o homem ao meio ambiente. A crescente preocupacéao
quanto aos residuos quimicos deixados pelos insumos
utilizados em producédo nao orgénica tem levado ao au-
mento da demanda e da produgao de alimentos organi-
cos (SANTOS; MONTEIRO, 2008).

No Brasil a certificagédo de Orgénico é regida por
diversas Instrugbes Normativas (IN) do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), incluin-
do a IN 19 que no seu artigo 120 estabelece que para
produtos com 95% ou mais de ingredientes organicos,
deverao ser identificados os ingredientes nao organicos
e poderéo utilizar o termo “Organico” ou “Produto Orga-
nico”; para produtos com 70% a 95% de ingredientes
organicos, os rotulos deverao identificar esses ingre-
dientes organicos e apresentar dizeres “Produto com
ingredientes organicos”; e para os produtos com menos
de 70% de ingredientes organicos nao poderao ter ne-
nhuma expresséo relativa a qualidade organica (MAPA,
2009 apud QUEIROZ, 2014).

A agricultura orgénica vem crescendo continua-
mente em todo o mundo, tendo atingido um total de 57,8
milhdes de hectares em 2016, com crescimento de 15%
em relagdo a 2015. A area de cultivo organico represen-
ta 1,2% da area cultivavel mundial. A quantidade de pro-
dutores organicos aumentou 12,8% de 2016 em relagao
a 2015, atingindo um total de 2,7 milhdes de fazendeiros
pelo mundo. O mercado mundial em 2016 atingiu mais
de 89,7 bilhdes de ddlares, crescendo mais de 6% em
relagéo a 2015. O Brasil € um grande produtor e expor-
tador de alimentos organicos, com um crescimento na
producao de mais de 20% ao ano, possui mais de 15 mil
propriedades certificadas ou em processo de transigéo e
tem uma area de produgao de mais de 750 mil hectares,

terceira maior da América Latina, sendo a maior parte
pertencentes a agricultores familiares (LERNOUD; WIL-
LER, 2017 apud PASCHOALIN et al, 2019).

Uma pesquisa realizada em 2017 pelo Conselho
Brasileiro da Produgdao Organica e Sustentavel (OR-
GANIS) apontou que o consumo de orgénicos atingiu
15% da populagéo urbana do pais, sendo que a maior
parte destes consumidores (64%) atribuiu a motivacédo
de consumo a saude, seguida por aspectos de protecéo
ambiental (18%) e caracteristicas sensoriais (15%). Fa-
tores como a dificuldade de acesso e a falta de informa-
¢ao também sao apontados como grandes empecilhos
para alavancar o consumo de organicos (ORGANICS-
NET, 2018).

As balas de goma podem ser utilizadas para car-
rear ingredientes naturais e funcionais e o uso de ingre-
dientes organicos pode ser uma alternativa para agregar
ainda mais valor a estes produtos. Moura et al. (2019)
estudaram a aplicagéo de hibisco micro encapsulado em
balas de goma de pectina, a qual se mostrou ser tecni-
camente viavel para a obtengdo de um produto colorido
naturalmente e com a retengao dos compostos bioativos
adicionados. A rotulagem destes produtos pode ser im-
portante para comunicar sua origem organica e, a adi-
¢ao de frutas e a auséncia de aditivos, entre outros be-
neficios como os sobre saude, pode ter grande impacto
na percepc¢ao de qualidade pelos consumidores.

Annett et al.,2008 apud Silva, 2018 avaliaram a
aceitagéo sensorial de pao com 60% de trigo integral,
oriundo da produgdo convencional e da organica. A ava-
liagéo foi realizada através de dois testes sensoriais,
um teste cego e outro teste com informagdes sobre os
métodos de producgédo, organico e convencional. Os re-
sultados demonstraram que o p&o orgéanico teve maior
aceitagao sensorial quando o rétulo de organico e infor-
macgoes sobre saude e meio ambiente foram apresen-
tados.

A avaliacédo sensorial de iogurtes de morango or-
ganicos e convencionais, através de testes cego e com
informacao, realizado com 1.797 consumidores em seis
paises (Alemanha, Franga, Italia, Polonia, Suica e Ho-
landa) demonstraram que a rotulagem organica teve
efeito positivo em cinco dos seis paises (HEMMERLING
et al., 2013 apud SILVA, 2018).

Os principais desafios para o crescimento do mer-
cado de produtos industrializados organicos certificados
sao a disponibilidade de matérias primas, o custo da
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certificacao, a garantia do entendimento do consumidor
sobre as comunicagdes positivas de rotulagem e a sua
disposigao a pagar pelo prego agregado a este produto.
Neste trabalho o objetivo principal foi desenvolver uma
bala de goma com foco na tendéncia de sustentabilida-
de, em especial organica e GMO free, com a cor e 0 sa-
bor naturais provenientes da incorporagdo de morango
organico “nao comercial” nas formulagbes, agregando
valor as frutas com qualidade visual ndo aceitavel para
venda no varejo (caracterizada como “fruta feia”, por es-
tar machucada, pequena ou né&o atrativa para o consu-
mo de mesa) e avaliar o efeito da rotulagem orgénica
e GMO free na aceitagdo do produto pelo consumidor
através de andlise sensorial.

MATERIAIS E METODOS
Producgéao das balas

Os materiais utilizados para a produgéo das balas
foram: pectina GENU® 121 slow set (CPKelco, Limeira
— SP, Brasil); agucar Unido (convencional ou organico,

comprado no mercado em Campinas — SP, Brasil), xa-
rope de glicose de milho (convencional 40 DE ou GMO
free 40 DE alta maltose, da Ingredion Brasil Ing. Ind.
Ltda, Mogi Guagu - SP Brasil), xarope de glicose de ar-
roz orgénico 60 DE (importado do Paquistéo, pela C.A
Gramkow Comércio Exterior Ltda, Joinvile - SC, Brasil),
morango organico “nao comercial” (Sitio Fonte Azul, Ja-
rinu - SP Brasil).

No Brasil, a producédo de xarope de glicose com
certificacao organica ainda nao é viavel economicamen-
te, com possibilidade produtiva dada por uma empresa,
desde que a demanda minima seja de 60 toneladas por
batelada de produgéo (esta mesma empresa ja produz
o xarope GMO free). Desta forma, para a producéo da
bala orgénica foi utilizado xarope de glicose de arroz
importado do Paquistdo e optou-se também por ava-
liar no estudo a produgdo de uma bala GMO free, com
ingredientes 100% nacionais frente a bala padrao com
ingredientes convencionais. O morango organico foi es-
colhido como fonte natural de cor e sabor por se tratar
de um cultivo orgénico de grande producgéo no estado de
Sao Paulo e também por ser uma fruta atrativa do ponto
de vista sensorial. De acordo com Souza et al. (2010), a
bala mais consumida é a de morango e, o corante artifi-
cial preferido € o vermelho 40.

O procedimento para a produgéo das balas seguiu

as seguintes etapas: pesagem dos ingredientes; hidra-
tacédo da pectina (agua 90 °C, solugéo 6%, agitacao vi-
gorosa com auxilio de mixer manual); mistura do agucar,
xarope de glicose e da pectina hidratada, cozimento sob
pressao atmosférica, até atingir a temperatura de 95 °C
(medido com termdmetro digital modelo Gulterm 180,
marca Gulton, Sao Paulo, Brasil); adicdo da polpa de
fruta, concentragéo da calda até teor de sélidos soluveis
entre 72-74°Brix (medido em refratbmetro digital de ban-
cada ABBE, Quimis, S&o Paulo — Brasil); dosagem em
moldes de amido previamente formatados (amido pre-
viamente seco, com umidade entre 6 a 8%) e secagem
em camara BOD (modelo 101M/3, marca Eletrolab, Sdo
Paulo, Brasil), com temperatura em torno de 35 °C + 1
°C por no minimo 72 horas (HERNANDES et al., 2017).

A Tabela 1 apresenta cinco formulagdes testadas
durante a producgéao das balas, variando-se as quantida-
des de sacarose, xarope de glicose e polpa de morango.
As mesmas formulagdes foram feitas para a bala organi-
ca (BO), bala GMO free (BG) e bala padrao (BP).

Tabela 1 — Formulagdes testadas com variagéo dos in-
gredientes.
Table 1 - Tested formulations with variation of ingredients

BO1,BG1
e BP1 (%)

BO2, BG2
e BP2 (%)

BO3, BG3
e BP3 (%)

BO4, BG4
e BP4 (%)

BOS, BGS
e BP5 (%)

10 11 10 11

BO = bala organica, sendo de 1 a 5 as respectivas for-
mulagdes; BG = bala GMO free, sendo de 1 a 5 as res-
pectivas formulagdes e; BP = bala padrao, sendo de 1 a
5 as respectivas formulagdes.

Caracterizagao fisico-quimica das balas

Analisaram-se comparativamente as 5 amostras de
cada bala de goma desenvolvida com os critérios de
sustentabilidade (orgénica e GMO free) em relagao aos
seguintes atributos fisico-quimicos: cor, textura, umida-
de e atividade de agua (Aw).

A cor foi medida em Colorimetro (Marca Konica Minolta,
Modelo Chroma Meter CR 410, Konica Minolta, Japéo),
sistema CIE L*, a* b* (CIELAB). Anédlise realizada em
10 replicatas para cada amostra e resultados expressos
como média e desvio padrdo. Onde: L* indica lumino-
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sidade, a* indica coordenada vermelho/verde (+a indi-
ca vermelho e —a indica verde) e b* indica coordenada
amarelo / azul (+b indica amarelo e —b indica azul).

A umidade foi medida diretamente por titulagéo Karl Fis-
cher volumétrica (Metrohn — Modelo 901 Tritando, Sui-
¢a) utilizando-se para a dissolugdo da amostra solugao
2:1 de metanol para formamida. Analise foi realizada em
triplicata.

A atividade de agua (Aw) foi medida diretamente em
analisador de atividade de agua (marca Aqualab, mode-
lo 4TEV, EUA) a 25,0 + 0,5°C, com resolugao de 0,0001.
Analise foi realizada em ftriplicata.

Analise de textura (dureza) feita pelo Texturbmetro (TAX-
T2i, Stable Micro System, Inglaterra) com parametros
de teste: velocidade pré-teste (5 mm/s); velocidade do
teste (1 mm/s); velocidade pés-teste (5 mm/s); forca de
compressao (0,98 N) e; distancia de penetracdo (2 mm).
Utilizou-se um probe cilindrico em acrilico com didmetro
de 25 mm. Analise foi realizada em 10 replicatas e os re-
sultados foram expressos como média e desvio padrao.
A analise estatistica dos dados das analises fisico-qui-
micas, foi realizada aplicando teste de Tukey (ao nivel
de significancia p=0,05), através do software SAS ver-
sdo0 9.3 (2011).

Definicdo das formulagGes para analise sensorial

Para definir quais seriam as formulagdes utilizadas para
a analise sensorial (padréo, organica e GMO free), foi
realizada uma analise comparativa entre os atributos fi-
sico-quimicos e uma avaliagdo sensorial qualitativa dos
principais aspectos das balas, realizada por uma equipe
composta por cinco pessoas especialistas no desenvol-
vimento de produtos agucarados.

Analise Microbiolégica

As trés amostras foram analisadas micro biologicamen-
te, avaliando-se: Salmonella através do método da As-
sociation of Official Analytical Chemists (AOAC 2003.09,
2012), coliformes termotolerantes através do método
ISO 7251 (2005), por meio de numero mais provavel
(NMP) e contagem de unidades formadoras de colbnias
(UFC/g) de bolores, leveduras e de fungos xerofilicos
através dos métodos do Compendium APHA (SALFIN-
GER; TORTORELLO, 2015).

Analise Sensorial

Realizou-se teste de aceitagao sensorial com 120 ava-
liadores das balas de goma desenvolvidas quanto aos
atributos de cor, aroma, sabor, textura e impresséo glo-
bal utilizando escala hedbnica nao estruturada de 9 cm
e utilizando os termos “pouco” e “muito” para a avaliagéo
e analise do impacto da rotulagem Orgéanica e GMO free
na percepgao da qualidade sensorial, para cada um dos
atributos. As escalas foram medidas com régua, sendo a
nota atribuida para cada atributo dada de acordo com o
comprimento medido (Silva et al., 2017). As amostras fo-
ram servidas aos avaliadores de forma monadica, codi-
ficadas com algarismos de trés digitos (STONE; SIDEL,
1993). Além disso, foi avaliada a intengdo de compra
dos consumidores de balas de goma através de escala
de intengcdo de compra de cinco pontos, que varia de
“certamente compraria” e “certamente ndo compraria”
(MEILGAARD; VILLE; CARRRDE, 1999).

A analise sensorial foi realizada de acordo com a apro-
vagdo do CEP (Comité de Etica em Pesquisa) nimero:
CAAE: 75321517.1.0000.5599.

Cada participante analisou 6 amostras de bala de goma
de morango, através do método afetivo de avaliacdo
sensorial, onde o consumidor avalia a preferéncia ou
aceitacdo de um produto junto ao mercado consumidor.
Inicialmente foram analisadas as trés amostras em um
“teste cego”, seguidas pelas mesmas trés, porém neste
teste identificadas/rotuladas com seus respectivos selos
(Orgénico e GMO free), segundo metodologia de Silva
et al. (2017). As porgdes oferecidas em cada sessao de
analise respeitaram os limites de ingestao diaria esta-
belecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Portaria N° 29 / 1998; Resolugédo - RDC N° 359/2003).
Ambos os testes “cego” e identificado foram realizados
no mesmo dia.

A analise estatistica dos dados, para cada uma das for-
mulacdes, foi realizada aplicando teste de Tukey (ao ni-
vel de significancia p=0,05), através do software SAS
versao 9.3 (2011). Foi utilizado para comparar cada nota
de cada um dos atributos avaliados, inclusive teste de
intencéo de compra.

A Figura 1 apresenta as fichas utilizadas para a identi-
ficagcdo e informacgéo do produto com selos GMO free e
Organico, no teste sensorial.
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SELO ORGANICO

Esse selo diz respeido a omanicidade do produto, ou seja, para adquirr essa cerificagdo o produlor leve de
saQuir uma sére de pré-requisitos em sua plantacio, garantindo que todo o desenvohimento das plantas
s¢ja realizado de acordo cOm 08 mManuaks, seém qualkjuer nternencio quimica desde a plantacao alé a
embalagem final A cedificacio de produlos orglnicos & o procedimento pelo qual uma cedificadora,
devidamenie credenciada pelo Minisléro da Agricultura, Pecudria e Abastecimenio (MAPA) e "acredilada”
(credenciada) pelo Instiuto Maconal de Metrologia, Mormalizacdo e Quabkdade Industrial (Inmetro),
assequra por escrifo que determinado produto, processo ou servigo obedece A4s normas e praticas da
produgdo organica, O Selo Orglnico serve como uma gamantia para a pessoa que busca comer um alimenio

ongénico.

Vale ressallar que tudo que & organico, também & GMO free, além de ndo utiizar fertiizantes ou pesticidas

sintéticos elc.

@nenmcd
BRASIL

SELO GMO FREE

o
*\‘L !'.'rq-E

Q"
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bl cEn

Os organismos genelicamente modificados (GMO - genetically modified organisms) s80 organismos vivos,
sejam eles animais, plantas ou micro-organismos, cujo malenal genético foi aterado por meio de
engenharia genélica, seja pela introducio de sequéncias de DNA exdgenas, que podem ser ongindrias de
qualquer organismo vive. Fomecedores de produtos GMO free aprimoram continuamente sews processos
de producdo, por meio de cetificacbes que comprovam O uso de matéria-prima ndo transgénica na
elaboracAo de sua linha de produlos. A certificacho de qualidade GMO fee é um reconhecimento ao
avanco da empresa, @ garante ainda maior confiabiidade no mercado. Para que o produto nao-transqénico
pudesse ser facimente identificado no mercado, a Cen ID criou o Programa de Cenificagio Nao-OGM e o
selo Cert ID Nao-OGM, que eslabelece a condigao nao-OGM do produto de forma faciimente identificavel.

Figura 1 - Fichas utilizadas para identificagdo dos selos.
Figure 1 - Records used to identify the seals.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Atributos fisico-quimicos analisados

Para a bala orgéanica (BO), o teor de umidade variou de
13,01 a 17,26 %, valores dentro da faixa esperada para
bala de goma, que pode variar entre 8 a 22 % (ERGUN;
LIETHA; HARTEL, 2010). O menor valor encontrado foi
para o BO5 e o maior para o BO1.

Em relacdo a atividade de agua, as formulagdes apre-
sentaram valores entre 0,641 a 0,673, considerados se-
guros do ponto de vista de desenvolvimento de bolores

e leveduras em produtos com alto teor de soélidos como
no caso das balas (ERGUN; LIETHA; HARTEL, 2010).
O menor valor encontrado foi para 0 BO5 e o maior para
o BO4.

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises de cor
e textura (dureza) para as formulagdes das balas orga-
nicas (BO). Os resultados apresentados sdo as médias
e desvios padroes das analises realizadas com 10 re-
peticoes.
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Tabela 2 — Resultados das analises de cor e textura (du-
reza) obtidos para as balas organicas (BO).

Table 2 - Results of color and texture analysis (hard-
ness) obtained for organic bullets (BO).

33,10,17
17,27° 0,54

17,64 +0,57
1,48°+0,28

BO2
29,69 +0,06
18,48 + 0,06
12,84 +0,06
2,26* +0,29

BO3
27,31°40,02
14,65 0,02
12,12¢+0,02
1,81°+0,08

BO4
36,99° 0,03
16,05 +0,02
17,02° +0,01
1,79 +0,22

Anilise
CorL*
Cora*
Corb*
Dureza (N)

BO5
31,73 +0,04
17,94" £0,08
12,69°+0,03
1,77%+0,24

Valores de uma mesma linha, com a mesma letra, néo
diferem significativamente entre si (p>0,05). BO = bala
organica, sendo de 1 a 5 as respectivas formulagées.

Para as balas organicas (BO), em relagéo a cor,
pode-se concluir que o BO2 possui uma cor significati-
vamente mais vermelha do que as demais formulagdes,
dada pelo maior valor do parametro a*. Em geral, a cor
foi afetada pela formulagao, pois o xarope de arroz pos-
suia uma cor amarronzada, alterando a cor final do pro-
duto. A cor variou de acordo a relagéao polpa/xarope da
formulacdo. Dessa forma, o BO2 resultou em uma bala
com mais cor vermelha por ser a formulagdo com mais
polpa de morango e menos xarope.

Em relagéo a textura (dureza), nota-se que BO2 foi
o mais firme e diferenciou significativamente das outras
formulagdes. Apods passar por avaliagdo sensorial com
a equipe de especialistas, onde também se analisou os
resultados da caracterizagao fisico-quimica, concluiu-se
que a melhor opgéo para a bala organica seria utilizar
a formulagdo BO2, sendo esta a mais intensa na tona-
lidade de vermelho, mais firme de textura e de sabor
equilibrado. Como o xarope de glicose de arroz organico
tinha um sabor mais adocicado com notas de mel, a op-
¢ao com menor teor foi a mais agradavel sensorialmente
pela equipe de especialistas.

Para as balas GMO free (BG), em relagéo a umida-
de, os valores variaram entre 14,93% e 18,21%, dentro
de uma faixa caracteristica para bala de goma de 8% a
22 % (ERGUN; LIETHA; HARTEL, 2010). O menor valor
encontrado foi para o BG2 e o maior para o BG3.

Para a atividade de agua, as formulagdes apresen-
taram valores entre 0,618 a 0,658, considerados segu-
ros do ponto de vista de desenvolvimento de bolores e
leveduras em produtos com alto teor de sélidos como
no caso das balas (ERGUN; LIETHA; HARTEL, 2010).
O menor valor encontrado foi para o BG5 e o maior para
o BG1.

A Tabela 3 apresenta os resultados das analises

de cor e textura (dureza) para as formulagbes das ba-
las GMO free (BG). Os resultados apresentados sédo as
meédias e desvios padrbes das analises realizadas com
10 repeticdes.

Tabela 3 — Resultados das analises de cor e textura (du-
reza) obtidos para as balas GMO free (BG).

Table 3 - Results of color and texture analysis (hard-
ness) obtained for GMO free (BG) bullets.

BG1
44,97°+0,02
14,77°+0,02
17,49" £0,02
1,33¢+0,07

BG2
38,00¢ +0,04
19,09° +0,04
14,26"+0,05
2,01°£0,10

BG3
46,37* +0,09
17,26" +0,04
15,02" +0,02
1,63£0,02

BG4
41,47°+0,16
20,29°+0,15
17,34 0,17
1,60°£0,07

BG5
38,10°+0,10
16,96°+0,02
13,53+0,01

1,72+0,13

Analise
CorlL*
Cora*
Corb*
Dureza (N)

Valores de uma mesma linha, com a mesma letra, ndo
diferem significativamente entre si (p>0,05). BG = bala
GMO free, sendo de 1 a 5 as respectivas formulagoes.

Para as balas GMO free (BG), em relagao a textu-
ra (dureza), nota-se que a bala mais firme, significativa-
mente, foi BG2.

Em relagao a cor, observa-se que BG2 e BG4 re-
sultaram em uma cor significativamente mais vermelha
do que as demais formulagbes, dada pelo maior valor
para o parametro a*. O xarope de glicose de milho utili-
zado nas formulagbes das balas GMO free apresentava
coloragédo clara, quase transparente, nao afetando dire-
tamente a coloracao final das balas, como observado
para as organicas. A variagao de cor observada no caso
das balas GMO free foi mais inerente as variagbes dos
lotes de polpa de morango organico, que ficou mais pro-
nunciada devido a calda estar mais clara. Este xarope
também apresentou sabor mais neutro e menos doce
que o xarope de glicose arroz organico para a equipe de
especialistas.

Como, de maneira geral, as amostras apresenta-
ram pouca diferenga entre si nas caracteristicas fisico-
-quimicas, os atributos sensoriais analisados pela equi-
pe de cinco especialistas, de textura, cor e sabor, foram
decisivos para a definicdo da formulagao que seria pro-
duzida para a analise sensorial. A formulagéo BG5 re-
sultou em uma bala com mais sabor caracteristico de
morango em fungdo da maior quantidade de polpa utili-
zada e teve uma textura sensorial bem aceita e caracte-
ristica de bala de goma. Apesar do teor de polpa de BG5
ser igual a de BG2, BG5 foi preferido por apresentar um
dulgor menor comparativamente a BG2, uma vez que a
quantidade de xarope de glicose 40 DE este, de sabor
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mais neutro, era maior em relagao a sacarose.

Portanto, para a bala organica a formulagéo defi-
nida foi BO2, para a GMO free foi BG5 e para a padrao
BP5 uma vez que a bala padrao diferenciou da formu-
lagdo da GMO free devido ao aglicar nao organico e, a
escolha da formulacdo do BP5 para a bala padrao se
deve ao fato que o xarope de glicose de milho 40 DE
convencional utilizado apresentava o mesmo DE e ca-
racteristica similar ao xarope GMO free.

Anadlise Microbiolégica

As trés amostras de bala de goma analisadas (pa-
dréo - BP, organica - BO e GMO free - BG) apresenta-
ram resultados microbiolégicos seguros para a realiza-
¢ao da analise sensorial tendo: auséncia de Salmonella
(em 25g); Coliformes termotolerantes (NMP/g < 3) abai-
xo do limite de quantificacdo do método e; contagem
de bolores, leveduras e fungos xerofilicos (UFC/g < 10)
abaixo do limite de quantificagdo do método, indicando
seguranga inclusive em relagdo aos fungos xerofilicos,
que poderiam se desenvolver em concentragdes mais
altas de solidos e atividade de agua minima de 0,65,
valor préximo ao encontrado para as balas (BEAUCHAT,
1983).

Analise Sensorial

A Tabela 4 apresenta os resultados para a analise
sensorial realizada com o intuito de avaliar o impacto da
rotulagem dos produtos desenvolvidos.

Tabela 4 — Resultados da Analise sensorial por método
de avaliagao sensorial afetivo.

Table 4 - Results of the Sensory Analysis by affective
sensory evaluation method.

Sabor
569°+2,28
6,10°+2,10
5,60°+1,97
6,13°£2,03
5,48'+2,05
5,90°+1,96

Textura
591°+2,03
6,11°£2,05
5,70°£2,12
6,07°+1,97
529+2,21
561°£2,00

Aroma
2,86°+1,95
3,06°+2,17
2,94°+2,09
3,02°4£2,22
2,97°+2,09
2,85'+2,12

Cor
447°+2,49
4,78+2,64
4,89°+2,39
546°+2,45
4,80°+2,40
527°+2,31

Formulagao
BO2 (TC)
BO2 (T1)
BG5 (TC)
BG5 (TI)
BP5 (TC)
BP5 (TI)

Imp. Global
524°+2,11
595'+2,14
5,30°+2,06
5,96°+£1,90
522°+2,01
548'£1,79

Valores de uma mesma coluna para a mesma amostra,
com a mesma letra, ndo diferem significativamente entre
si (p>0,05). TC = teste cego; Tl = teste identificado; Imp.
Global = impresséo global. BO2 = bala orgénica formula-
¢do 2;, BG5 = bala GMO free formulagéo 5 e; BP5 = bala
padrao formulagéo 5.

A analise sensorial foi realizada com 120 avalia-
dores, sendo 32% homens e 68% mulheres, com idade
entre 18 e 60 anos. Cada participante analisou 6 amos-
tras de bala de goma de morango. Inicialmente foram
analisadas 3 amostras em um “teste cego”, seguidas por
mais 3 amostras, iguais as trés primeiras, porém agora
“identificadas/rotuladas” em fungdo dos seus respecti-
vos selos (Orgénico e GMO free), sendo caracterizado
como um método de avaliagao sensorial afetivo.

Analisando os resultados da Tabela 4, é possivel
concluir que as balas tiveram uma nota maior nos atri-
butos sabor, textura e impressao global. O atributo com
menor nota foi 0 aroma, porém, esta dentro do esperado
levando em consideragéo que nao foi utilizado nenhum
aroma artificial. Havia um campo para comentarios para
avaliar o que mais gostou ou menos gostou na bala e, no
geral, a maioria “gostou mais” do sabor e da textura da
bala, e “menos gostou” do aroma e da cor. Os comenta-
rios coincidem diretamente com as notas recebidas em
cada atributo.

Pelo teste de Tukey foi possivel verificar que houve
diferenca significativa quando se compara “teste cego”
com “teste identificado”, apenas na “Impressao Global’
da bala orgénica (BO) e em “Sabor” e “Impresséo Glo-
bal” da bala GMO free (BG).

Silva et al. (2017) demonstraram que houve influ-
éncia positiva na percepcao dos consumidores quanto a
aceitagao sensorial de seis diferentes chocolates do tipo
amargo, quando os rétulos com selo/indicagéo de qua-
lidade e sustentabilidade (orgénico, origem e qualidade
ou rainforest-agricultura sustentavel) foram informados.
Entretanto, atributos sensoriais como sabor foram deci-
sivos para a aceitagdo dos consumidores, evidenciando
que a questao da sustentabilidade deve estar associada
a qualidade sensorial do produto.

Pela avaliagdo de notas da intengdo de compra
dos provadores, se obteve um resultado positivo. Apos
a identificagdo das amostras, se nota um aumento no
numero de votos de provadores que “certamente com-
prariam” e/ou “provavelmente comprariam”.

Neste estudo o sabor também teve sua influéncia
na avaliagdo, porém, influenciando um pouco menos
que no de Silva et al. (2017) uma vez que nas balas de
goma a diferenca de sabor entre as amostras analisadas
nao é tao intensa quanto nos chocolates que apresen-
tavam formulagées com maiores variagdes de sabor de-
vido a relagao entre as quantidades de agucar e cacau.
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Nos resultados deste estudo, o sabor apresentou dife-
renga significativa apenas na bala GMO free (BG) pos-
sivelmente por ser formulada com maior relagao xarope/
agucar e mais polpa de fruta, destacando que o xarope
de glicose de milho nacional apresentava um sabor mais
neutro que o xarope de glicose de arroz importado que
tinha um sabor mais adocicado com notas de mel.

CONCLUSAO

A utilizagdo do morango orgénico “ndo comercial”
criou uma alternativa de aproveitamento e agregagao de
valor ao morango organico de descarte e, possibilitou a
utilizacao de cor vermelha e o sabor natural dada pela
sua incorporagcdo em substituicdo a corantes artificiais.
Por outro lado, o aroma de morango n&o foi marcan-
te, sendo sugerida a incorporacéo de um aroma natural
para intensificar o atributo aroma nas balas. Ou seja, se
torna mais interessante comercialmente para o consu-
midor se for adicionado um aroma natural de morango
na formulagao das balas.

Foi possivel verificar um aumento na nota dada
através da escala hedbnica de cada atributo quando
foi apresentado ao consumidor a rotulagem do produ-
to, havendo diferencga significativa quando se comparou
“teste cego” com “teste identificado” em alguns atributos
da bala organica (BO) e da bala GMO free (BG). Vale
ressaltar que isto ndo ocorreu com a bala padrao (BP).

Fica, portanto, evidenciando um aumento signifi-
cativo na impresséo global da qualidade sensorial dos
consumidores de balas de goma organica (BO) apds a
apresentagéo da informagéo e rotulagem organica.

Fica, também, evidenciando um aumento significa-
tivo nos atributos sabor e impressao global da qualida-
de sensorial dos consumidores de balas de goma GMO
free (BG) apds a informagédo e apresentacédo da rotu-
lagem livre de organismos geneticamente modificados,
concluindo entdo, a importancia e impacto da rotulagem
no produto para a venda e aceitagao do produto final.

Dessa forma, salienta-se a importancia da rotula-
gem Organica e GMO free, que afeta a visao do consu-
midor sobre o produto. Através da intengdo de compra,
foi possivel notar um aumento no numero de votos de
provadores que “certamente comprariam” e “provavel-
mente comprariam” apos a identificacdo das amostras.
Portanto, nota-se que as rotulagens consideradas sus-
tentaveis tiveram uma aceitagdo maior dos avaliadores,

mostrando que esse tipo de produto pode ser interes-
sante comercialmente, uma vez que a rotulagem acaba
despertando um maior interesse do consumidor.

Por fim, destaca-se a influéncia do tipo de xarope
de glicose no sabor final da bala de goma, uma vez que
o xarope de milho GMO free, mais neutro em sabor,
acabou apresentando uma maior nota de preferéncia.
Ja o agucar (sacarose) apresentou caracteristica similar
entre o organico e o convencional nas condigdes anali-
sadas.
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